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Priifungsantrag gern. § 44 PatG ist gestellt 

@ Verfahren zur Herstellung einer Wurst und vorzugsweise nach diesern Verfahren hergestellte Wurst 

@ Des weiteren betrifft die Erfindung eine vorzugsweise 
nach dem vorgenannten Verfahren hergestellte Wurst, 
insbesondere Bruhwurst. 

Der Erfindung iiegt die Aufgabe zugrunde, die Mogiich- 
keit aufzuzeigen, eine Wurst herzustellen, die Verbrau- 
cherwunschen Rechnung tragt. 

In Losung dieser Aufgabe zeichnet stch ein Verfahren zur 
Herstellung von Wurst dadurch aus, da£ dem fur die Ver- 
wurstung vorgesehenen Material Joghurt zugefugt wird, 
der einen pH-Wert aufweist, der nicht oder nur soviel 
niedriger ist als der isoelektrische Punkt des Wurst mate ri- 
als, dafc das den Joghurt enthaltende Gesamt materia I ei- 
nen pH-Wert aufweist, der oberhalb des kritischen Berei- 
ches des isoelektrischen Punktes des Wurstmate rials 
Iiegt. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Hersteiiung einer 
Wurst, insbesondere einer Briihwurst. 

Des weueren betiiiTl die Erfindung eine vorzugsweise 
nach dem vorgenannten Verfahren hergestellte Wurst, insbe- 
sondere Briihwurst. 

Bereits seit einiger Zeit werden von den Verb rauc hem 
insbesondere auch Reisch- und Wurstwaren nachgefragt, 
die leichter bekommlich und kalorienarmer sind und des- 
halb als "gesiinder" angesehen werden. Dies wird haufig 
durch eine Fettxeduzierung erreicht, die insoweit zu einern 
diatetischen Lebensmittel fuhrt. Dazu oder alternativ wird 
vorrangig auch fur die Wurstherstellung ein Reisch verwen- 
det, das moglichst magerer und gegebenenfalls proteinrei- 
cher ist als anderes Reisch. Dabei wird beispielsweise im- 
mer haufiger auf Gefiiigelfieisch zuruckgegriffen. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine weitere 
Moglichkeit aufzuzeigen, eine Wurst herzustellen, die den 
vorskizzierten Verbraucherwunschen Rechnung tragt. 

In Losung dieser Aufgabe zeichnet sich ein Verfahren zur 
Hersteiiung von Wurst dadurch aus, daB dem fur die Ver- 
wurstung vorgesehenen Material JoghurL zugefiigt wird, der 
cinen pH-Wert aufweist, der nicht oder nur sovicl niedriger 
ist als der isoelektrische Punkt des Wurstmaterials, daB das 
den Joghurt enthaltende Gesamtmaterial einen pH-Wert auf- 
weist, der oberhalb des kritischen Bereiches des isoelektri- 
schen Punktes des Wurstmaterials liegt. 

Ein erster erfinderischer Schritt in Richtung auf das erfin- 
derische Verfahren bei steht somit darin, einem fur die Ver- 
wurstung vorgesehenen Material einen erheblichen Joghurt- 
anteii zuzufiigen. wodurch die resuluerende Wurst nicht nur 
ein neuartiges Aroma erhalt, sondern auch "leichter" im 
Sinne von im wesentlichen leichter bekommlich und kalo- 
rienreduzierter wird. Gleichzeitig werden der Wurst auf- 
grund der Zufugung des Jog hurts wertvolle zusatzliche Pro- 
teine und Mineralien zugefiigt. 

Bei dem Wunsch, einem Wurstmaterial Joghurt zuzufii- 
gen, tritt jedoch das Problem auf, daB der pH-Wert des her- 
kommlichen Wurstmaterials in der Regel in der GroBenord- 
nung von 6 liegt, das Material also nahezu pH-neutralist, je- 
denfalls nicht sehr stark sauer ist. Ein pH-Wert, der mog- 
lichst nur unwesentlich unter dem neutralen Wert liegt, ist 
auch notwendig fur die Verwurstung, weil der sogenannte 
isoelektrische Punkt des Wurstmaterials, bei dem sich even- 
tuell die im Wurstmaterial vorhandenen iJtofYe nicht in der 
gewunschten Weise verbinden, sondern trennen und, auBer- 
dem die gewiinschte Wasserbindigkeit des Wurstmaterials 
bzw. des Endproduktcs nicht gegeben ist, etwa bei cincm 
pH-Wert unterhalb von 5,5 erreicht wird. Unter diesen kriti- 
schen Wert sollte daher das Wurstmaterial, insbesondere das 
sogenannte Brat fur eine Briihwurst, nicht absinken. 

Demgegeniiber ist aber ein Joghurtmateriai, bedingt 
durch den entsprechenden StofTwechsel der Joghurtkultu- 
ren, relativ sauer und weist in der Regel einen pH-Wert um 
4,6 auf. 

Je groBer also der Joghurtanteil ist, der dem eigentlichen 
Wurstmaterial zugefiigt werden soil, desto groBer ist die Ge- 
fahr, daB der pH-Wert des fur die Verwurstung vorgesehe- 
nen (jesamtmaterials unterhalb eines kritischen Wertes von 
beispielsweise 5,5 absinkt und dadurch die eigentliche Ver- 
wurstung in der gewunschten Weise nicht mehr moglich ist. 

Andererseits ist es aber auch nicht moglich bzw. wun- 
schenswert, ein Joghurtmateriai, das beispielsweise ur- 
spriinglich eine pH-Wert von 4,6 hatte, auf einen hoheren 
pH-Wert anzuheben, bevor es dem Wurstmaterial zugefiigt 
wird. Erstens waren dafur eventuell Zuschlagsstoffe not- 
wendig. die beispielsweise einen eher alkalischen pH-Wert 



aufweisen und entweder fur die Zufiihrung in Wurst nicht 
erlaubt sind oder aus aromatischen Grlinden auch nicht ge- 
wiinscht sind. Zweitens wiirde aber ein so veranderter Jo- 
ghurt auch selbst gegebenenfalls in seinem Aroma verandert 
5 werden, so daB letztendlich eine unschmackhafte Wurst er- 
zielt wiirde. 

Weitere erfinderische Schritte sind daher zur Erreichung 
des gewunschten Zieles notwendig. ErfindungsgemaB ist 
namiich vorgesehen, ein Joghurtmateriai dem Wurstmaterial 

io zuzufugen, das einen pH-Wert aufweist, der jedenfalls nicht 
sehr viel niedriger ist, als der fur das-fiir die Verwurstung 
vorgesehene Gesamtmaterial gewiinschte und notwendige 
pH-Wert, so daB das den Joghurt bereits enthaltende Ge- 
sanitniaterial, naturlich unter Beriicksichdgung des ge- 
ts wunschten Joghurtanteiles, insgesamt einen pH-Wert auf- 
weist, der oberhalb eines als kritisch angesehenen Grenz- 
wertes beziiglich des isoelektrischen Punktes liegt. Mit an- 
deren Worten ausgedruckt, muB also das Joghurtmateriai, 
das dem Wurstmaterial hinzugefugt wird, einen um so hdhe- 

20 ren pH-Wert aufweisen, je mehr Joghurt dem Wurstmaterial 
anteilig zugefiigt werden soli. Gleichzeitig muB aber der 
Anforderung Rechnung getragen werden, daB ein Joghurt 
nur dann ein Joghurtaroma aufweist und behalt, wenn ein 
gewisscr saurer Charaktcr beibehaltcn wird, der pH-Wert 

25 des Joghurts also nicht zu hoch ist. Ein gewisses Unter- 
schreiten des kritischen pH- Wertes durch das Joghurtmate- 
riai selbst muB also zunachst einmal toleriert werden und 
kann auch erfindungsgemaB toleriert werden. 
Dabei kann beispielsweise davon ausgegangen werden, 

30 daB der pH-Wert des Joghurts auf einem Wert von ungetahr 
groBer/gleich 5,2 liegen kann, ohne dafi der Joghurt sein ge- 
wiinschtes Aroma vermissen laBt, und auch bei diesem Wert 
liegen darf, ohne daB das fur die Verwurstung vorgesehene 
Gesamtmaterial in seinem PH-Wert so weit abgesenkt wird, 

35 daB der VerwurstungsprozeB gefahrdet ist. Jedenfalls ware 
ein solcher pH-Wert bei einem Joghurt tolerierbar. wenn der 
Joghurtanteil im Gesamtmaterial beispielsweise etwa 
25 Gew.-% betragen soil, was ja bereits einen ganz erhebli- 
chen Wert darstellt, und wenn als kritischer pH-Wert fur das 

40 fur die Verwurstung vorgesehene Gesamtmaterial ein pH- 
Wert von etwa 5,5 angesehen wird, der nicht unterschritten 
werden sollte. 

Eine nachste Weiterbiidung der Erfindung, die ihrerseits 
einen ganz erheblichen erfinderischen Gehalt hat, sieht vor, 

45 daB der Joghurt relativ jung nach seinem Ansatz fur die Ein- 
gabe in das fur die Verwurstung vorgesehene Material be- 
reitgestellt ist bzw. wird und die Eingabe des Joghurts er- 
folgt, wenn der JoghurtprozeB bereits zu einem typischen 
Joghurtaroma gefuhrt hat, aber die Joghurtkulturcn auf- 

50 grund ihres StofTwechsels den als kritisch angesehenen pH- 
Wert noch nicht erreicht bzw. erstellt hahen. 

ErfindungsgemaB wird also ein recht junger Joghurt ver- 
wendet, der zwar schon als Joghurt bezeichnet werden kann 
und auch das typische Joghurtaroma bereits aufweist, je- 

55 doch noch nicht den bei einem Joghurtendprodukt normaler- 
weise erreichten pH-Wert aufweist, also beispielsweise erst 
einen pH-Wert von etwa 5,2 aufweist, nicht aber bereits ei- 
nen pH-Wert von 4,6 aufweist. Die Verwendung eines solch 
jungen Joghurts macht es mit Vorteil unnotig, gegebenen- 

60 fails durch MaBnahmen, die unerwiinscht oder sogar schad- 
lich sein kdnnten, einen einmal erreichten tiefen PH-Wert 
wieder anzuheben. Statt dessen wird der Joghurt dem Wurst- 
material zugefugt, wenn gerade der noch tolerierbare pH- 
Wert erst erreicht isL 

65 Dies setzt aber voraus, daB der wurstproduzierende Be- 
trieb beispielsweise von einer Molkerei sehr schnell nach 
dem Ansetzen des Joghurts mit einem entsprechenden Jog- 
hurtmateriai beliefert wird, das fur den Wurstherstellungs- 
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prozeB bereitgestelit wird, gegebenenfails sogar schon zu ei- 
nem Zeitpunkt, wenn das Joghurtmaterial eigentlich noch 
nicht die Bezeichnung Joghurt verdient. sondern es sich bei 
diesem Material vieileicht. eher noch urn mit Joghurtkultu- 
ren geimpfte Milch handeit. Eine Alternative konnle darin 5 
bestehen. daB der Joghurt von vornherein im Wurstherstel- 
lungsbetrieb selbst angesetzt, also hergestellt wird. 

Die zeitlichen Verhaltnisse werden, was die Fiihrung des 
Wurstherstellungsprozesses angeht, giinstiger, wenn, wie 
nach einer Weiterbildung des erfindungsgemaBen Verfah- to 
rens vorgesehen, mildsauemde, das heiBt relativ langsam ar- 
beitende Joghurtkulturen fur die Ersteliung des Joghurts 
verwendet werden. Derartige Joghurtkulturen sind durchaus 
bekannt und konnen speziell fur das erfindungsgernaBe 
Wurstherstellungs verfahren ausgewahlt werden. Durch die L5 
relativ langsamere Arbeit der Joghurtkulturen kann zeitlich 
besser das Erreichen des gewiinschten pH-Wertes abgepafjt 
werden und somit die Verrnischung des Joghurtmaterials 
und des Wurstmaterials zeitlich genauer gesteuert erfolgen. 

An dieser Stelle sei angemerkt, daB in der vorliegenden 20 
Beschreibung in der Regel die Vorgange beim erfindungsge- 
maBen Verfaliren so geschildert werden, daB jeweils das 
Joghurtmaterial dem WursLinaLerial zugefuhrt bzw. zugefiigt 
wird. Natiirlich ware cs im Rahmcn der Erfindung auch im 
Stnne einer kinematischen Umkehrung moglich, umgekehrt 25 
dem Joghurtmaterial das Wurstmateriai zuzufiihren. 

Eine niichste Weiterbildung der Erfindung sieht vor, daB 
der JoghurtprozeB bzw. die Stoffwechselarbeit oder -aktivi- 
tat der Joghurtkulturen durch eine schnelle Kuhlung des Jo- 
ghurts bei Erreichen des gewiinschten pH-Wertes gestoppt 30 
wird. Der JoghurtprozeB wird also mit Hilfe einer solchen 
Kuhlung mU Vorteil angehalten, so daB die Vermischung der 
Materialien erfolgen kann. ohne daB ein weiteres Absinken 
des pH-Wertes des Joghurts und damit des pH-Wertes des 
(Jesamtmaterials zu berurchten ware. In der Regel diirfte es 35 
vorteilhaft sein, das Joghurtmaterial zum Stoppen des Jog- 
hurtprozesses auf eine Temperatur abzukiihlen, die bei- 
spielsweise im Bereich von 0°C bis 6° liegt, also wenige 
Grade oberhalb des Wassergefrierpunktes, so daB ein eigent- 
liches Gefrieren des Materials vermieden wird. Auch das 40 
Wurstmateriai selbst wird normalerweise und bekannterma- 
Ben auf einer Temperatur von beispielsweise etwa 6 bis 8°C 
gehalten, so daB die Joghurttemperatur ebenfalls etwa in 
diesen Temperaturbereich gelangt und auch die Gesarntrem- 
peratur des fur die Verwurstung vorgesehenen Materials 45 
durch die Zusammenfuhrung beider Materialien nur unwe- 
sentlich verandert wird. Die fur den JoghurtprozeB und den 
Stoffwechsel der Joghurtkulturen einzustellende Tempera- 
tur liegt ja bckanntlich auf cincm Wert dcutlich oberhalb der 
Zimmerteinperalur, also beispielsweise in einem Bereich 50 
von 30 bis 50°C. Auch iiber eine solche Temperaturvorgabe 
kann beispielsweise der JoghurtprozeB in seinem zeitlichen 
Ablauf, insbesondere hinsichtlich seiner Geschwindigkeit, 
gesteuert werden. 

Natiirlich ist es bei der Durchfuhrung des erfindungsge- 55 
mafien Wurstherstellungsverfahrens erforderlich, die pH- 
Werte der beteiligten Materialien aLs Verfahrensparameter 
zu beobachten und unter Kontrolle zu halten. pH-Wertmes- 
sungen und Teiiiperaturmessungen waren daher zumindest 
hin und wieder durchzufiihren. 60 

Ein weiterer Vorteil bei dem erfindungsgemaBen Wurst- 
herstellungsverfahren besteht darin. daB ein iiblicherweise 
dem fur die Verwurstung vorgesehenen Material hinzuzufu- 
gendes gekiihltes Wasser nicht benbtigt wird, sondem statt 
dessen das gekiihlte Joghurtmaterial Verwendung finden 65 
kann. Es ist ja eine gewisse Wasserbindigkeit und eine damit 
verbundene "Aufquellung" des Wurstmaterials enviinscht. 
Das Joghurtmaterial enthalt einen hohen Wasseranteil, 
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durch den entsprechendes Wasser zur Verftigung gestellt 
wird. Dariiber hinaus ist es aber durchaus auch beim be- 
kannten WursthersteilungsprozeB notwendig, mit gekiihl- 
tem Wasser das Wurstmateriai zu kiihlen, da sich das Wurst- 
materiai durch Mischungs- und Zerkleinerungsorgane er- 
warmt, weil diese einen Teil ihrer Arbeitsenergie letztend- 
licfa als Reibungswarme an das Wurstmateriai abgeben. Es 
ist aber normalerweise nicht enviinscht, das fur die spatere 
Verwurstung vorgesehene Material vor der Verwurstung 
sich auf eine Temperatur von beispielsweise hoher als etwa 
12°C erwarmen zu lassen. Die dafiir, wie gesagt, gegebe- 
nenfails notwendige Wasserkuhlung wird bei dem erfin- 
dungsgemaBen Material automatisch durch das kiihle Jog- 
hurtmaterial mit erreicht. 

Eine schnelle Kuhlung, also praktisch eine Schockkiih- 
lung, des Joghurtmaterials, kann beispielsweise unter Ver- 
wendung von Sticks toff erfolgen. Die Joghurtkulturen wer- 
den dadurch in ihrer Aktivitat quasi gelahrnt. 

Gleichzeitig ist es giinstig, wenn der Joghurt wahrend des 
Joghurtprozesses und auch noch nach der Kuhlung standig 
bewegt, beispielsweise geriihrt wird, weil dadurch auch eine 
Kontrolle und Stabilisierung des ins Auge gefaBten pH- 
Wertes leichter und besser erfolgen kann. 

AuBerdcm wird das Joghurtmaterial dem Wurstmateriai 
vorzugsweise nicht als einmalige Charge zugefiigt, sondern 
es wird in kleineren Portionen oder sogar kontinuierlich 
dem Wurstmateriai zugefuhrt, beispielsweise mit Hilfe einer 
Pumpeinrichtung. Auch das Wurstmateriai bzw. das fiir die 
Verwurstung vorgesehene Material wird dabei vorzugsweise 
standig bewegt, so daB eine moglichst homogene Durchmi- 
schung des Materials erfolgt und auch immer wieder der 
pH-Wert des Gesamtmaterial kontrolliert und oberhalb eine 
kritischen Wertes gehalten werden kann. Dieser kritische 
pH-Wert soli durch ein zu schnelles Hinzufugen des Jog- 
hurtmaterials auch nicht kurzzeitig unterschritten werden. 
Umgekehrt ist aber natiirlich auch weiterhin darauf zu ach- 
ten, dafl nicht die Joghurtkulturen einem zu hohen pH-Wert 
ausgesetzt werden, damit das Joghurtaroma nicht verloren 
geht. 

Bei der Herstellung von Briihwurst wird das fur die Ver- 
wurstung vorgesehene Material schiieBlich in Wurstdarme 
abgefullt und gebriiht bzw. gegart, und zwar beispielsweise 
bei einer Temperatur von etwa 72°C, jedenfalls bei einer 
Temperatur, bei der die Joghurtkulturen endgiiltig absterben. 

Es ware aber durchaus denkbar, nach dem erfindungsge- 
maBen Verfahren eine Wurst herzustellen, die fiir den Kor- 
per des Verbrauchers wertvolle, noch lebende Joghurtkultu- 
ren enthalt, die sich ja bekanntlich in erster Linie fur die 
Darmflora des Verbrauchers niitzlich auswirken kbnncn und 
auch beispielsweise das Iminunsystem starken konnen. 

Fiir eine vorzugsweise nach dem im vorhergehenden ge- 
schilderten Verfahren hergestellte Wurst wird auch selbstan- 
diger Sc hutz beansprucht, wobei sich im Endergebnis letzt- 
lich unabhangig von dem gewahlten Herstellungsverfahren, 
die Wurst erfindungsgemafl dadurch auszeichnen soli, daB 
sie weitgehend gleichmaBig im Wurstmateriai verteilt einen 
Joghurtanteil enthalt, ohne einen den pH-Wert des Wurstma- 
terials wesentlich verandemden Zuschlagsstorf zu enthalten. 

Die erfindungsgernaBe, einen Joghurtanteil enthaltende 
Wurst, soli also nach Moglichkeit nicht mehr Zuschlags- 
stoffe oder Zusatzstorfe enthalten, als eine nach einem her- 
komrnlichen Verfahren hergestellte Wurst, sondem vorzugs- 
weise soli die erfindungsgernaBe Wurst sogar deutlich weni- 
ger Zuschlagsstoffe oder ZusatzstofFe enthalten. Beispiels- 
weise sollte die erfindungsgernaBe Wurst keine Phosphate 
enthalten, wodurch der GenuB der erfindungsgemaBen 
Wurst sogar mit Vorteil unkridscher werden soil, als der Ge- 
nuB herkommiicher Wurst, Insbesondere soil sie aber keine 
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Zuschlagsstoffe enthalten. die vorrangig dazu dienen, der 
pH-Wertveranderung des Wurstmateriais durch die Zufu- 
gung des Joghurtmaterials entgegenzuwirken. 

Vorzugsweise enthait die erfindungsgemafie Wurst einen 
erheblichen Joghurtanteil von beispielsweise eLwa 25 Gew.- 5 
%. 

Ein Ausfuhrungsbeispiel des erfindungsgemaBen Verfah- 
rens, aus dem sich auch weitere erfinderische Merkmale er- 
geben, ist in der Zeichnung dargestellt. 

Die einzige Zeichnungsfigur zeigt ein ProzeBdiagramm 10 
fur ein erfindungsgemaBes Herstellungsverfahren einer Pu- 
tenwurst rnit Joghurtanteil. 

Da dieses ProzeBdiagramm aufgrund kurzer in der Zeich- 
nung enihakener Hinweise fur sich selbsL sprichl, wird von 
einer eingehenden Beschreibung und Erlauterung dieses L5 
ProzeBdiagrammes abgesehen. 

Paten tanspruche 

1. Verfahren zur Herstellung einer Wurst, insbeson- 20 
dere einer Briihwurst, dadurch gekennzeichnet, daB 
dem fur die Verwurstung vorgesehenen Material Jo- 
ghurt zugefiigl wird, der einen pH-Wert aufweisl, der 
nicht odcr nur soviel niedrigcr ist als der isoclcktrische 
Punkt des Wurstmateriais, daB das den Joghurt enthal- 25 
tende Gesamtmaterial einen pH-Wert aufweist, der 
oberhalb des kritischen Bereiches des isoelektrischen 
Punktes des Wurstmateriais liegt. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, daB der pH-Wert des Joghurts auf einem Wert von 30 
ungefahr grbBer/gleich 5,2 liegt bzw. gehalten wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Joghurt relativ jung nach seinem An- 
satz fur die Eingabe in das fur die Verwurstung vorge- 
sehene Material bereitgestellt ist bzw. wird und die 35 
Eingabe des Joghurts erfolgt, wenn der Joghurtprozefi 
bereits zu einem typischen Joghurtaroma gefuhrt hat, 
aber die Joghurtkulturen aufgrund ihres Stoffwechsels 
den als kritisch angesehenen pH-Wert noch nicht er- 
reicht bzw. erstellt haben. 40 

4. Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprii- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB mildsauernde, rela- 
dv langsam arbei tende Joghunkulturen fur die Erstel- 
lung des Joghurts verwenden werden. 

5. Verfahren nach einem oder mehreren der vorherge- 45 
henden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB der 
Joghurtprozefi bzw. die Stoffwechselarbeit der Joghurt- 
kulturen durch eine schnelle Kiihlung des Joghurts bei 
Erreichen des gewunschtcn pH-Wertes gestoppt wird. 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeich- 50 
net, daB der Joghurt auf eine Temperatur von maximal 
wenigen Graden oberhalb von 0°C abgekiihlt wird, 
ohne ein Gefrieren oder eine Erfrierung des Joghurts zu 
erzieien. 

7. Verfahren nach Anspruch 5 oder 6, dadurch gekenn- 55 
zeichnet, daB der gekiihite Joghurt anstelle eines fur die 
Temperaturanstiegsbegrenzung in das Wurstmaterial 
einzugebenden kalten Wassers dem Wurstmaterial zu- 
gefiigt wird. 

8. Verfahren nach einem der Ansprtiche 5 oder 6, da- 60 
durch gekennzeichnet, daB die schnelle Kiihlung des 
Joghurts mit Hilfe von StickstofT erfolgt. 

9. Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprii- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Joghurt standig 
bewegt wird. 65 

10. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
sprtiche, dadurch gekennzeichnet, daB der Joghurt dem 
Wurstmaterial portionsweise oder kontinuieriich zuge- 



fuhrt wird. 

11. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
sprtiche, dadurch gekennzeichnet, daB das fur die Ver- 
wurstung vorgesehene Material vor der Verwurstung in 
einem TemperaLurbereich von etwa 6 bis 8°C gehaken 
wird. 

12. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB das Wurstmate- 
rial zur Verfestigung zu einer Briihwurst bei einer Tem- 
peratur gebriiht wird, bei der die Joghurtkulturen ab- 
sterben, 

13. Eine vorzugsweise nach einem oder mehreren der 
vorhergehenden Anspruche hergestellte Wurst, insbe- 
sondere Briihwurst, dadurch gekennzeichnet, daB sie 
im wesentlichen gleichmafiig im Wurstmaterial verteilt 
einen Joghurtanteil enthait, ohne einen den pH-Wert 
des Wurstmateriais wesentlich verandernden Zu- 
schlagsstoff zu enthalten. 

14. Wurst nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, 
daB der Joghurtanteil im Bereich von etwa 25 Gew.-% 
liegt. 
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